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Dengan ini saya menyatakan bahwa dalam tugas akhir saya yang berjudul
“Optimasi Komposisi Pelarut Ekstrak Buah Mahkota Dewa (
(Scheff.) Boerl.) dengan Parameter Kadar Flavonoid Total secara
” adalah benar-benar hasil penelitian sendiri dan tidak terdapat karya yang
pernah diajukan untuk memperoleh gelar ahli madya di suatu perguruan tinggi
dan sepanjang pengetahuan saya juga tidak terdapat kerja atau pendapat yang
pernah ditulis atau diterbitkan oleh orang lain, kecuali yang secara tertulis diacu
dalam naskah ini dan disebutkan dalam daftar pustaka.





OPTIMASI KOMPOSISI PELARUT EKSTRAKSI BUAH MAHKOTA
DEWA ( (Scheff.) Boerl ) DENGAN PARAMETER
KADAR FLAVONOID TOTAL SECARA
INTISARI
Buah mahkota dewa merupakan buah yang telah terbukti berkhasiat dalam
mengobati luka, diabetes, lever, flu, desentri, kanker, asam urat, ketergantungan
narkoba, dan pencegah kanker. Salah satu senyawa berkhasiat yang terdapat
dalam buah mahkota dewa adalah flavonoid. Tujuan penelitian ini adalah
menentukan perbandingan etanol-air sebagai pelarut yang optimum untuk
ekstraksi buah mahkota dewa dengan parameter kadar flavonoid total. Penelitian
ini dilakukan dengan melakukan ekstraksi dengan menggunakan variasi 3 macam
pelarut dengan komposisi etanol yang berbeda yaitu etanol-air (1:0); etanol-air
(1:1); dan etanol-air (0:1) menggunakan metode
Ekstrak diperoleh dengan cara maserasi selama 24 jam, kemudian
dipekatkan. Masing-masing ekstrak yang diperoleh kemudian ditetapkan kadar
flavonoid dengan spektrofotometer UV-Vis. Ekstrak dengan pelarut optimum
yang diperoleh secara kemudian dilakukan standarisasi ekstrak meliputi
parameter spesifik dan parameter non spesifik. Parameter spesifik terdiri dari
perhitungan rendemen, organoleptik, identifikasi zat aktif secara kualitatif
menggunakan Kromatografi Lapis Tipis (KLT). Parameter non spesifik meliputi
kelengketan, susut pengeringan dan indeks bias.
Komposisi pelarut etanol yang paling optimum untuk menyari flavonoid
total dalam (Scheff.) Boerl secara SLD yaitu etanol-air
(1:0). Standarisasi ekstrak untuk parameter spesifik secara organoleptik ekstrak
adalah sangat kental, warna merah kecoklatan, bau khas, dan rasa pahit. Ekstrak
memiliki nilai rendemen sebesar 10,47%, dan positif mengandung flavonoid.
Parameter non spesifik ekstrak memiliki daya lekat selama 71 detik, susut
pengeringan sebesar 18,052% dan indeks bias senilai 1,457.
Kata kunci: Optimasi, , Mahkota Dewa, flavonoid,
Standarisasi
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OPTIMATION OF THE SOLVENT COMPOSITION OF THE
EXTRACTION OF MAHKOTA DEWA FRUIT (
(Scheff.) Boerl ) BASED ON THE PARAMETER OF FLAVONOID TOTAL
CONTENT BY
ABSTRACT
The (Scheff.) Boerl fruit has been used traditionally
to cure injured, diabetes, lever, influenza, dysentery, uric acid, cancer, drug
addicted, and prevent of cancer. One compound it contains efficacious in
(Scheff.) Boerl fruit is flavonoid. The objective of research is to
determine the ethanol-water ratio as the optimum solvent for extracting the
(Scheff.) Boerl fruit with the parameter of total flavonoid
content. This research was carried out by doing extraction using 3 types of solvent
with different ethanol compositions: ethanol-water (1:0), ethanol-water (1:1),
ethanol-water (0:1) using method.
The extract was produced by maceration method for 24 hours and then
was made the extract to be thick. Each extract obtained was determinated for its
flavonoid content using spektrofotometer UV-Vis. The extract with most optimum
solvent otained according  to method was then standarized including spacific
and non-specific parameters. The specific parameter consists of specimen,
organoleptic, qualitatively active substance identification using Thin Layer
Chromatography (TLC). The non-specific  parameter includes stickiness, loss on
drying and refractory index.
The most optimum composition of ethanol solvent to find the highest total
flavonoid content in (Scheff.) Boerl extract in SLD method
is etanol-water (1:0). The standardization of extract for the specific parameter in
extract organoleptic is the thick, brownish red, typical odor, and bitter extract. The
extraction yield of (Scheff.) Boerl was 10,47% and
positively contains flavonoid. The non-specific parameter for extract adhesiveness
of 71 seconds, loss on drying was 18,052%, and refractory index was 1,457.
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